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RESUMO

Ac0es educativas em saude sdo ferramentas essenciais quando tratamos de prevencao,
pois seus beneficios sdo percebidos a longo prazo na qualidade de vida dos individuos.
Mais importante do que levar a informacdo, é adapta-la ao seu interlocutor, de modo que
0 mesmo possa absorver 0 maximo do conteddo repassado. O Projeto de Extensdo em
Higiene e Seguranca Alimentar — PEHSA, desenvolvido por discentes e docentes do curso
de bacharelado em nutricdo, de uma instituicdo universitaria privada de ensino de Belém
do Paré, levou o conhecimento académico de higiene dos alimentos de modo informal,
por meio de visitas as feiras livres situadas na capital paraense. Portanto, este trabalho
teve como objetivo relatar a experiéncia de um projeto de extensdo universitaria, na
realizacdo de visita de acdo educativa a feira de Santa Luzia, situada em Belém, PA.
Contamos com a boa aceitagdo dos feirantes no momento da atividade, o que inferimos
ter sido devido a maneira informal de abordagem demonstrada com os feirantes, o que 0s
deixou mais a vontade para fazer perguntas pertinentes ao tema e sanarem suas proprias
duvidas. Uma atividade educativa de carater mais informal, porém ndo menos rica de
conteido, mostrou-se muito bem aceita entre os participantes.

Palavras-chave: educagdo alimentar e nutricional, higiene dos alimentos, seguranca
alimentar, boas praticas de manipulacéo, feirantes.

ABSTRACT

Educational health actions are essential methods in terms of prevention, as their benefits
are perceived over time in the quality of life of individuals. More important than taking
the information, it is adapting it to the interlocutor, so that he can absorb the maximum
of the programmatic content passed on. The Extension Project in Hygiene and Food
Safety - EPHFS, developed by students and professors of the nutrition course, at a
university in the city of Belém, Para, took the academic knowledge of food hygiene in an
informal way, through visits to free fairs located in the capital of the state of Par, Brazil.
Therefore, this article aimed to report the experience of the EPHFS project in carrying
out an educational action visit to the Santa Luzia fair, located in Belém, PA. We count on
the good acceptance of the marketers at the time of the activity, which we infer to have
been due to the informal way of approaching with the marketers, which made them more
comfortable to ask questions pertinent to the theme and to answer their own questions.
An educational activity of a more informal character, but no less rich in content, proved
to be very well accepted among the participants.

Keywords: food and nutrition education, food hygiene, food security, good handling
practices, marketers.

1 INTRODUCAO
As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) estdo entre os problemas

considerados de saude publica. S&o consideradas DTA infeccGes causadas pela ingestédo
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de alimentos e/ou dgua contaminados. Existem mais de 250 tipos registradas em todo
mundo, em sua maioria, veiculadas por bactérias e suas toxinas, virus e outros parasitas
(BRASIL, 2019). A ingestdo de alimentos contaminados oferece risco a saude dos
consumidores, principalmente rea¢fes no trato gastrointestinal (SILVA et al., 2021).

Estas ja sdo consideradas, pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS), causas
importantes de morbimortalidade, onde as quais sdo responsaveis pelo adoecimento de
aproximadamente 600 milhdes de pessoas no mundo. As doencas diarreicas equivalem a
cerca de 4,1%, e é responsavel pela morte de 1,8 milhao de pessoas a cada ano (PAULA,
etal., 2015; OLIVEIRA, et al., 2019).

No Brasil, de acordo com dados do Sistema de Informacdo de Agravos de
Notificacdo (SINAN), sdo notificados em média, por ano, 700 surtos de DTA, com
envolvimento de 13 mil doentes e 10 dbitos (BRASIL, 2019). Esse quadro, em seres
humanos, pode causar nauseas, vomitos, diarreia, choque, colapso e ser fatal em casos de
idosos e criangas ja debilitadas por outras comorbidades (OLIVEIRA, et al., 2019).

O manipulador pode contaminar os alimentos com hébitos de higiene precarios e
préticas incorretas no sistema produtivo (MATOS, et al. 2015; SILVA et al., 2021). Essa
contaminacdo ocorre, também, em grande parte, devido as condicdes higiénicas
insatisfatdrias de comercializacdo dos produtos alimenticios (MARTINS; FERREIRA,
2018), técnicas de manipulacdo inadequadas por parte dos comerciantes e falta de acesso
a agua potéavel (BEIRO; SILVA, 2009; ALVES; SOBRAL; ALVES, 2018).

A prevaléncia das DTA traz a tona discussdes acerca da qualidade higiénico
sanitaria enquanto fator de seguranca alimentar e nutricional. Para que o manejo deste
alimento seja correto, desde o seu recebimento, pré-preparo, preparo e comercializacao,
a ANVISA criou uma Cartilha De Boas Praticas para servi¢os de alimentacdo baseada na
RDC de n° 216/2004, que comporta itens diversificados e especificos para cada etapa,
abordando desde o uso correto de utensilios, até a saude do manipulador. (PAULA, etal.,
2015).

Acdes educativas em saude sdo ferramentas essenciais quando tratamos de
prevencdo, pois seus beneficios sdo percebidos a longo prazo na qualidade de vida dos
individuos. Estas a¢Ges de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) sdo uma estratégia
interessante, pois as intervencdes educacionais podem promover, de forma efetiva, a
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), utilizando-se de formas diversas, como
cursos, oficinas, palestras e cartilhas, contribuindo, igualmente, para a conscientizagcdo
dos riscos existentes (MELO; SANTQOS, 2020).
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A capacitacdo dos trabalhadores que atuam diretamente na manipulacdo de
alimentos deve ser frequente, visto que um profissional capacitado exerce sua funcdo de
forma muito mais satisfatoria e segura ao consumidor. Capacitar, que vai além de
informar: € melhorar, habilitar, um profissional a exercer uma, ou mais, fungdes, elevando
0 padrdo de qualidade no preparo de alimentos, envolvendo as Boas Préaticas de
Manipulagdo, com técnicas e procedimentos adequados que podem garantir qualidade e
seguranca higiénico-sanitaria dos alimentos. (SIMPLICIO; SILVA, 2020)

O Projeto de Extensdo em Higiene e Seguranca Alimentar — PEHSA,
desenvolvido por discentes, e docentes, do curso de bacharelado em nutri¢cdo, de uma
instituicdo universitaria privada de ensino de Belém do Pard, teve como objetivo
compartilhar o conhecimento académico de higiene dos alimentos de modo informal, por
meio de visitas as feiras livres situadas na capital paraense.

O planejamento da agdo contou com a elaboracdo de materiais e estes foram
cuidadosamente pensados quanto ao objetivo proposto, clareza e acessibilidade com a
linguagem utilizada e facilidade de utilizagdo, considerando o local em que os
participantes estariam. Assim, mais importante do que levar a informacéo é adapta-la ao
interlocutor, de modo que 0 mesmo possa absorver 0 maximo do contedo repassado.
Portanto, a forma ludica foi 0 método didatico escolhido (BRITO; REMOR 2022).

2 METODO

O presente projeto descreve o relato de experiéncia de uma acdo educativa pratica,
planejada, publica, com publico alvo especifico: trabalhadores presentes no momento da
acdo. A Feira de Santa Luzia, recém reformada, localizada na cidade de Belém, estado do
Parda, conta com: onze boxes de lanche, sete de refeicdo, trés restaurantes, oito boxes de
farinha, quatro de mariscos, sete de hortifruti, cinco de industrializados e trés de servigos.
A acdo foi desenvolvida por discentes e docentes do curso de Nutricdo da Escola Superior
da Amazonia — ESAMAZ, utilizando atividades educativas aplicadas no local.

No inicio da acdo, pOde-se observou-se a postura e forma com que 0s
trabalhadores realizavam a manipula¢do dos produtos, e também através de interacoes
com o publico alvo, desenvolveu-se em forma de bate papo uma atividade que compunha-
se de perguntas curtas e diretas dentro da tematica, e que poderiam ser respondidas com
verdadeiro ou falso, tendo como objetivo apenas oferecer informag6es quanto ao assunto

abordado e sugerir algumas melhorias, quanto as atividades exercidas.
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Com isso, pode-se orienta-los e sanar possiveis dividas em relacdo a manipulagéo
e higiene dos alimentos. Porém, essa interacdo so foi feita aos que estavam dispostos a
participar. Ao final da visita, foram distribuidos adesivos com a frase “Amigo das boas
praticas”, como forma de reconhecimento aos participagcdo na atividade.

Como complemento para a elaboragdo do artigo, o respaldo teorico utilizado foi
através de artigos cientificos, dissertacbes e sites governamentais para a analise e
enriquecimento da pesquisa. Diante a este aspecto, foram utilizadas as seguintes bases de
dados: Biblioteca Virtual de Saude (BVS), Latino-americana e do Caribe em Ciéncias da
Saude (LILACS), RDC n° 216/2004 e o site do Ministério da Saude.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 EDUCACAO ALIMENTAR E NUTRICIONAL

A Educacédo Alimentar e Nutricional (EAN) atua em areas, como saude, educacao,
abastecimento, cultura, e € uma importante ferramenta para assegurar o direito do
consumidor a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), que consiste na condicao ideal
em que todas as pessoas, em todos os lugares e a qualquer tempo, teriam acesso garantido
aum conjunto basico de alimentos em quantidade e qualidade adequadas, ou seja, receber
um alimento seguro, seja em qual for a etapa da producdo (MELO; SANTQOS, 2020;
SIMPLICIO; SILVA et al., 2021).

A Educacdo Nutricional comeca a ser reconhecida como uma pratica organizada,
no Brasil, na década de 1930, nos primeiros passos do processo industrial, com estratégias
dirigidas a classe trabalhadora, principalmente, as camadas de menor renda. Hoje, essa
pratica é considerada preconceituosa, uma vez que pretendia ensina-los a se alimentar
“corretamente”, porém em um meio descontextualizado e estritamente bioldgico,
centradas em campanhas de introducdo de alimentos que ndo eram usualmente
consumidos (BRASIL, 2012).

Desde entdo, o termo Educacédo Alimentar e Nutricional passa a significar acdes
relacionadas a alimento e alimentacdo, processos de producdo, abastecimento e
transformacdo; aos aspectos nutricionais que integrem o conhecimento cientifico ao
popular. Quanto aos campos de pratica de EAN-SAN em espacos publicos, inclui-se:
restaurantes populares, bancos de alimentos, cozinhas comunitarias, centrais de
abastecimento municipal e feiras (BRASIL, 2012).

A lein®11.346, de 15 de setembro de 2006 cria o Sistema Nacional de Seguranga

Alimentar e Nutricional — SISAN, com o0 objetivo de assegurar o direito humano a
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alimentacdo adequada. No capitulo I, artigo 4°, itens 1V e V, fala-se sobre a garantia da
qualidade higiénico-sanitéria, nutricional e tecnoldgica dos alimentos e a producéo de
conhecimento e o acesso a informacdo. Bem como no capitulo 11, artigo 9°, item VI —
trata sobre o estimulo ao desenvolvimento de pesquisas e a capacitacdo de recursos

humanos, sendo estes norteadores diretos do objetivo do projeto (BRASIL, 2006).

3.2 SEGURANCA ALIMENTAR

Apesar dos processos de globalizacao, que trouxeram modernidade e conforto em
grandes redes de mercados e supermercados, as feiras livres ainda tém seu publico cativo,
e em ambientes urbanos, ocupa espacos definitivos no cotidiano dos consumidores. No
entanto, segundo a literatura, as feiras livres possuem diversas situagdes favoraveis para
0 crescimento e proliferacdo de microrganismos, comprometendo a qualidade do
alimento, destacam-se a falta de infraestrutura e espaco adequado nos quiosques; a
auséncia de equipamentos de conservacdo, bem como a falta de agua encanada,
conservacao e higienizagdo inadequadas dos alimentos, utensilios e dos manipuladores,
ou a presenca de vetores e pragas (NUNES; FERREIRA, 2016; MATOS, et al. 2015).

Devido a reforma recente do espaco onde acéo foi realizada, as estruturas estavam
quase na sua totalidade em acordo com as normas descritas pela ANVISA na RDC n°
216/2004. Porém, sabe-se que esta ndo é a realidade das demais feiras da capital paraense,
bem como as feiras de outras regides do Brasil. Os trabalhadores, por sua vez, passaram
por atualizacdo de manipulacdo e boas praticas, para terem acesso aos seus novos boxes
e, por conta disso, responderam satisfatoriamente as perguntas e respostas propostas.

Quanto as estruturas, fizemos uma observacao geral, de itens comuns aos boxes,
e avaliacdo simplificada do espaco, com alguns pontos principais que asseguram a

seguranca do alimento, e os resultados serdo descritos na tabela abaixo:

Tabela 1: descricdo das conformidades e ndo conformidades das estruturas da Feira de Santa Luzia no
momento da acdo do projeto PEHSA, 2019.

ITEM OBSERVADO PARECER

Instalaces

Presenca de 4gua encanada Em conformidade
Existéncia de pias para devida higienizagdo das maos Em conformidade
Presenca de equipamentos para a conservacao dos Em conformidade
alimentos

Manipuladores

Utilizacdo de uniforme N.A.

Uso de toucas para o cabelo Em conformidade
Uso de adornos Comodidade parcial

Fonte: RODRIGUES, RCB. Autora, 2019.
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Na feira de Santa Luzia, as novas instalacdes atenderam satisfatoriamente aos
quesitos. Paredes, chdo e teto brancos, e com material de fécil limpeza; banheiros em éarea
especifica, afastada das areas de manipulacdo, com limpeza frequente e presenca de
materiais de higiene (&dgua, sabdo e papel toalha). Destacando a presenca de agua
encanada e pias nos boxes, corroborando com o achado de Beir6 e Silva (2009), que em
pesquisa semelhante, encontrou 4gua encanada em todos 0s quiosques avaliados em uma
feira livre do Distrito Federal, o que € de extrema relevancia, visto que agua com
qualidade satisfatoria e em quantidade suficiente é um dos problemas mais criticos da
comida de rua (BEIRO; SILVA, 2009).

No entanto, em pesquisa semelhante, com objetivo de realizar uma caracterizagéo
higiénico-sanitaria nas feiras livres da cidade de Macapa e Santana o resultado foi bem
diferente. Foram encontradas situacfes precarias e em desconformidade em diversos
pontos analisados (MARTINS; FERREIRA, 2018). As irregularidades descritas
indicaram alto risco de contaminacdo e ameaca iminente ao direito de ter acesso ao
alimento seguro, visto que, na descricdo da Lei Orgénica de Seguranga Alimentar e
Nutricional (LOSAN), o termo qualidade trata, tanto o valor nutricional do alimento,
quanto ao fato deste estar em condicdes ideais de consumo, devendo ser seguro, a ponto
de ndo oferecer nenhum tipo de risco, seja ele bioldgico, quimico ou fisico ao consumidor
(BRASIL, 2006; MELO; SANTOS, 2020; SIMPLICIO; SILVA et al., 2021).

Quanto aos manipuladores, apesar de ndo ser obrigatério o uso padronizado de
uniformes na feira, 0s mesmos estavam com roupas claras e em bom estado de
conservacdo, no momento da visita. Observamos 0 uso em massa de toucas pelos
feirantes. No entanto, o item em maior prevaléncia de desconformidade foi o uso de
adornos. Nesse ponto, grande parte estava com acessorios (relgio, brincos, corddes e
anéis), o que sabemos ser um grande transmissor de microrganismos para o alimento, pois
é sabido que a contaminacao dos alimentos também pode ter inicio na comercializacdo
da matéria-prima, estendendo-se as etapas de transporte, recep¢do e armazenamento. E a
maior causa de contaminagdo durante a manipulacdo, se deve a habitos precéarios de
higiene dos manipuladores e uso de adornos (SIMPLICIO; SILVA, 2020).

Tragando um paralelo entre o objetivo da EAN, da SAN e do que trata a lei n°
11.346-06, chegamos a parte da acdo. No &mbito educacional, a alimentacéo e a nutricao
sdo discutidas principalmente com a intervencdo de nutricionistas (OLIVEIRA, et al.,
2019). O PEHSA foi desenhado dentro desse contexto, de levar a EAN em espacos

publicos, como as feiras livres. Na feira de Santa Luzia, dos 44 boxes que manipulam
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algum tipo de alimento, obtivemos uma aceitacao e participacao quase total dos feirantes
presentes no momento da agdo, sendo que nosso publico alvo foram dos boxes de
alimentos crus, e ndo restaurantes e lanchonetes.

Com a observacao inicial, pudemos ter a percepcao dos riscos e a identificacdo
das possiveis fontes de risco, e entdo basear a nossas perguntas, que serdo descritas nos
proximos topicos. A maneira informal de abordagem que os discentes se mostraram com
os feirantes, 0s deixou mais a vontade para fazer perguntas pertinentes ao tema e sanarem
suas proprias duvidas. Comunicar-se é importante, principalmente quando se tem como
objetivo transmitir uma informacdo. A forma como se estabelece essa comunicagédo
influencia diretamente nos resultados (NUTEDS/UFC, 2015).

No documento publico intitulado Marco De Referéncia De Educacdo Alimentar
E Nutricional Para As Politicas Publicas (2012), fala-se de forma vasta sobre a EAN e
suas caracteristicas em diversos aspectos. Um deles é diretamente relacionado com a
forma como a comunicacéo é desenvolvida, 0 que norteou as nossas estratégias. Para que
tivéssemos um resultado satisfatorio, buscamos a comunicagdo que considerou a escuta
ativa e proxima; reconhecemos os saberes e as praticas dos interlocutores, bem como sua
cultura, na tentativa de estabelecer um vinculo e permitir a interacdo entre os sujeitos,
para que buscassemos solucdes permanentes aos riscos identificados (BRASIL, 2012).

A importancia de um manipulador que conheca bem as boas praticas pode ser
facilmente compreendida através da literatura. A exemplo temos o estudo realizado por
Paula, et al. (2015) que constatou que havia deficiéncia na capacitacdo dos profissionais
pesquisados e que, apos intervencado educativa, houve consideravel melhora por parte dos
colaboradores, ajudando diretamente na prevencdo de intercorréncias prejudiciais a
satde. Concluiu em seu estudo que se tornam necessarias a¢des educativas continuadas,

para se atingir um nimero cada vez maior de pessoas. (PAULA, et al., 2015).

3.3 VERDADEIRO OU FALSO

Na parte mais interativa da visita-acao, levamos a proposta de perguntas curtas e
diretas de verdadeiro ou falso. Como o objetivo era apenas de informar, sem avaliagéo
formal, nossa avaliacdo foi subjetiva, a partir da colaboragéo e interagdo dos participantes
conosco. Nenhum deles foi indicado diretamente a responder; 0os mesmos respondiam
conforme se sentiam & vontade em participar.

Conforme um respondia, animava o restante a também responder. Na resposta,

noés davamos dicas de boas praticas, lembradvamos de alguns pontos que estavam
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esquecidos, e ajustdvamos outros que nao estavam totalmente esclarecidos. Portanto, os
alunos tomam o papel de intervencionistas, na tentativa de gerar impacto e alterar o que
0 ambiente determina e possibilita (MELO; SANTOS, 2020).

A nivel de informacdo aos leitores, e como forma parcial de avaliar a
participacdo/acerto das perguntas, adaptamos o modelo de Oliveira et al. (2019) que
considera os niveis de adequacgéo das respostas em adequada e inadequada, sendo que foi
considerada a primeira resposta ouvida. O que sera descrito no quadro a seguir:

Quadro 1 — afirmativas, respostas e parecer das perguntas utilizadas na interagdo na visita a feira de Santa
Luzia, em Belém — PA, 2019.

AFIRMATIVA RESPOSTA | PARECER
gzggmpuladores devem usar cabelos presos e protegidos por redes ou Verdadeiro Adequado

Durante a manipulacdo, devem ser retirados os objetos de adorno pessoal

X Verdadeiro Inadequado
apenas das maos.

E proibido o uso de maquiagem na produc&o. Verdadeiro Adequado

O manipulador deve passar por curso de capacitacdo e atualizagdo mais

Verdadeiro Adequado
de uma vez.

Com a manipulagdo higiénica dos alimentos e boas praticas podemos

prevenir doencas transmitidas por alimentos. Verdadeiro Adequado

O manual de Boas praticas deve estar acessivel aos funcionarios. Falso Inadequado

E correto utilizar e comprar produtos com as embalagens amassadas. Falso Adequado

Para lavar, descascar, cortar e cozinhar, 0 manipulador pode estar com as

unhas grandes. Falso Adequado

O armazenamento inadequado ndo compromete a qualidade do alimento. | Verdadeiro Inadequado

E correto utilizar os mesmos utensilios para corte de carnes e vegetais. Falso Adequado

A higienizacdo dos alimentos deve ser feita com &gua corrente. Verdadeiro Adequado

As instalages como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,

. , . Verdadeiro Adequado
impermeavel e lavével

Fonte: RODRIGUES, RCB. Autora, 2019.

Dentre as doze afirmativas, trés foram respostas inadequadas, representando um
percentual de apenas 25%. Como nosso objetivo ndo era avaliativo, e sim de levar
informacBes, ndo haviamos criado pardmetros comparativos. No entanto, ficamos
satisfeitos com o resultado, respostas e participacdo de todos os envolvidos. Para as
afirmativas com respostas inadequadas, falamos a respeito do que seria adequado. A
primeira foi com relacdo a remover apenas 0s acessorios das méos, que como foi descrito
anteriormente, foi uma das desconformidades mais vistas. Esclarecemos o correto, que é
a retirada de todos os acessorios e explicamos o risco de contaminag¢do dos mesmos com
o0 alimento (RDC n°216/2004).

Quanto ao manual de boas praticas estar disponivel, 0s mesmos acreditavam que
este deveria estar disponivel para o cliente, o que identificamos ter sido confundido com

0 Codigo de Defesa do Consumidor. O armazenamento gerou uma pequena duvida devido
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a variedade de produtos que sdo comercializados. No entanto, foram facilmente

esclarecidas as duvidas a esse respeito.

3.4 BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO — O “AMIGO DAS BOAS PRATICAS”

Em estudo realizado por Costa, et al. (2020) em uma feira livre de Barreirinhas —
MA, foram encontrados nas maos, e sob as unhas dos feirantes, parasitos como cistos de
ameba e ovos de Ascaris lumbricoides, Cisto de Entamoeba sp., e Trichuris trichiura,
corroborando com a literatura que afirma que as feiras livres sdo locais que possuem
situacOes favoraveis para o crescimento e proliferacdo de micro-organismos, bem como
a incidéncia de contaminacéo levada pelo manipulador (MATOS, et al. 2015).

Em um outro estudo, o autor concluiu que no ar ambiente, nas bancadas de
manipulacdo, nos equipamentos e nos utensilios utilizados na feira livre de Januaria,
foram encontradas elevadas contagens de microrganismos mesofilos aerobios, bolores e
leveduras e enterobactérias, evidenciando condicdes higienicossanitarias inadequadas e a
necessidade de implantacdo das Boas Praticas (NUNES; FERREIRA, 2016).

Silva e colaboradores (2021) buscaram determinar a ocorréncia de Coliformes
Totais (CT) e termotolerantes (CTT) em amostras de quatro tipos de hortalicas (cheiro-
verde, alface, couve e horteld) comercializadas em uma feira livre da regido metropolitana
de Belém-PA. Em todas as amostras houve presenca de contaminacdo fecal que,
segundo os autores, pode ocorrer na  producdo, transporte, armazenamento e
manipulacdo nos locais de venda.

Resultados como estes levam consumidores a ficarem apreensivos em consumir
produtos vendidos em feiras. Logo, as boas praticas de manipulacéo precisam envolver a
prevencao da contaminacgdo por colaboradores e seus habitos (MELO; SANTQOS, 2020).
Pensando nisso, e como sinal de reconhecimento pela participacdo, desenvolvemos um
adesivo que representasse que, naquele boxe, havia um manipulador consciente do seu
papel no fornecimento de um alimento seguro, 0 que pode incentivar o consumidor a
adquirir um produto.

Essa iniciativa foi muitissimo bem recebida por todos os participantes, que

demonstraram a satisfacdo em receber esse simples gesto.
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Figura 1: adesivo do “Amigo das Boas Praticas”.

Aqui vocé conta com um
manipulador

AMIGO
DAS
BOAS
PRATICAS

Fonte: RODRIGUES, RCB. Autora, 2019.

4 CONCLUSAO
A rotina desses trabalhadores, por vezes, € bastante exaustiva, principalmente

devido aos horarios que 0s mesmos precisam cumprir, além dos treinamentos, que
mantém sempre o mesmo método formal aluno-facilitador. Uma atividade educativa de
carater mais informal, porém n&o menos rica de contetdo, mostrou-se muito bem aceita
entre os participantes. Um dos principais objetivos do ensino de ciéncias € a compreensdo
do importante papel das interacGes entre ciéncia, tecnologia e sociedade na construcao do
conhecimento, trazendo o que é cientifico para a realidade desses trabalhadores
(OLIVEIRA, et al. 2020).

As praticas inadequadas de manipulacdo de alimentos facilitam a transmisséo de
DTA (PAULA, et al., 2015). A¢des de prevencao, incentivando o desenvolvimento de
habitos apropriados, previnem principalmente, as doencas transmitidas por alimentos
devido a manipulacdo incorreta, 0 que se mostra essencial para saude da populacdo de
forma geral (SILVA et al., 2021).

Para tanto, 0 aumento do conhecimento técnico dos colaboradores, diminui a
probabilidade da ocorréncia de surtos de infecOes alimentares. A importancia da
capacitacdo € dar aos manipuladores conhecimentos tedricos necessarios para que isso
seja possivel (BRASIL, 2012; SIMPLICIO; SILVA et al., 2021). A adequacéo das acBes
educativas, ao publico final, traz resultados positivos aos agentes e aos educandos. E o
reconhecimento do saber que eles ja tém, estabelece um vinculo de confianca entre o
facilitador e o interlocutor. Entretanto, ainda ha pouca discussao sobre as possibilidades,
limites e 0 modo como séo realizadas as agdes em EAN. (MELO; SANTOS, 2020).
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